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Tatlılar, sofranın neşesi
Her tatlının ayrı bir öyküsü vardır. Kimi nefis tatlılar, gerçekten bir 
rastlantı sonucu ortaya çıkmıştır. Ama ağır ya da hafif, hepsinin ortak 
özelliği, sofranın en önemli tamamlayıcısı olmalarıdır.
Kilolarına dikkat gösterenler için jöleli pastalar, güzel görünümleriyle reddedilemeyecek birer tabaktır.
T atlıyı kim sevmez? Kahvaltıda kokulu nefis reçeller, ballar; öğle yemeğinde baklava veya güzel pastalar; akşam, ha­
di hafif olsun diye, muhallebi, sütlaç ya da 
pudding!..
Yiyecek ve içecekte de her zamanki gibi 
“ sade” bir anlayışı savunan, tabiata geri dö­
nüşü arzulayan büyük Fransız düşünürü Je­
an - Jacques Rousseau bir yazısında şöyle di­
yor:
“Tatlılar mideyi doldurmak için değildir. 
Tam tersine güzel bir yemeğin en önemli ta- 
mamlayıcısıdırlar. Dikkat ederseniz, genel­
likle kendi kendileriyle barışık olmayan ki­
şiler, tatlı almak istemezler. Tatlı seven kişi­
ler, daha açık sözlü, şen şakraktırlar, masa­
ya neşe katarlar. Ötekiler daha resmi, mesa­
feli, biraz da ikiyüzlüdürler.”
Rousseau, o zamanlar çok sert bir ayrım 
yapıyor. Herhalde kilo sorunu yoktu ve de 
en önemlisi, fazla şekerin zararları da bilin­
miyordu. Herkesin “ endamına” dikkat et­
tiği günümüz toplumunda böyle kesin ayrım­
lar yapmak tabii çok zor.
Adem ile Havva’nın cennetten kovulma­
sından önce başlıyor tatlının hikâyesi.
Havva, Adem’e elmayı yedirene kadar, 
hep “ Man” ile, yani kudret helvası ile bes­
lenirlermiş. Bu tanrı vergisi “ kutsal tatlı” on­
ların cennetteki yaşamları için elzemmiş. Fa­
kat, ilk “ çiğ meyva” larını yedikten sonra 
cennetten kovulunca iş başa düşüyor ve Hav­
va yeryüzünde bulduğu arpayı, yulafı, suyu, 
birtakım güzel kokulu otları, çiçekleri karış­
tırıp bugün bizde de birçok market ve büyük 
bakkallarda satılan ilk “ Müsli” yi yapıyor. 
Havva Müsli’sini, Romalı şef aşçı Marcus 
Gavius Apiciııs balla, fındıkla karıştırarak 
daha lezzetli bir tatlı elde ediyor. Daha son­
raları Viking tanrıları, o zamanki İsveç’te, 
bal-şarap ve iki taş arasında öğütülmüş buğ-
Beyaz jöle
Yarım kilo aklandırılmış bademi su ile 
mikserde, boza kıvamında çırpın. Kalın 
bir tülbentten geçirip, tülbenti iyice sıkın. 
Badem sütüne az ılık suda eritilmiş 75 
gram jelatini, 250-300 gram şekeri ve bir 
kaşık portakal çiçeği suyunu veya bir 
kaşık gülsuyu ekleyin. Jöle kabına koyup 
birkaç saat sonra ters çevirin.
Sacher pastası
250 gram Bitter çikolatayı “ Bain-Mari”  
usulü eritin. Başka bir kapta 200 gram 
yumuşamış tereyağı, 200 gram şeker, bir 
çimdik tuzu karıştırıp çikolatayı ve 8 
yumurta sarısını ilave edin. Köpürene 
kadar mikserleyim Bir paket vanilya, 8 
adet kar halinde yumurta akı ve 230 
gram unu da ilave edip çok kısık fırında 
8ü dakika kadar pişirin. Fırından çıkıp 
soğuduktan sonra ortadan ikiye bölün, 
kayısı marmelatını sürün, sonra 
kenarlarına ve üstüne de marmelat 
sürün. 200 gram Bitter çikolatayı 1/4 litre 
suda eritin. 150 gram şeker ilave edin.
10 dakika pişirin. Koyu kıvama gelip az 
ılınınca pastanın üstüne dökün; bırakın 
soğuyup katılaşsın.
dayı karıştırıp yıllarca bu muhallebi jöle ka­
rışımı tatlılarını kaşıklıyorlar. Hintli Kral Ra- 
ma’nın genç eşi Sita ise pirinç, süt, kakule 
ve şeker kamışı suyunu halledip ilk sütlaç 
benzeri tathyı kocasına sunuyor. Makedon­
yalI aşçı Aftonitos, değişik bir tatlı bulmak 
ümidiyle unu, hayvan kanını, balı ve baha­
ratı pişirip barsaklara dolduruyor, adına 
Fyske diyor. Tatlı olarak pek bir şeye ben­
zemiyor, ama günümüzde Fransızların, “ 8u- 
din” , Almanların “Blutwurst” diye adlan­
dırıp zevkle yedikleri “ Kan sosisi”  keşfedil­
miş oluyor. O günlerde, henüz “ malzemesi 
ve yapılışı” cinsinden tarifler yok... Yemek 
reçeteleri, hep kulaktan kulağa yayılıyor ve­
ya yemeği konu edinmiş birtakım şiirler söy­
leniyor:
“Badem hem tok tutar,
Hem idrara çıkmayı sağlar,
Mideyi yumuşatır...”
Yüzyıllar hoyunca, birçok tatlı bademle 
yapılıyor. Her gün yeni bir çeşit keşfediliyor. 
10. ve 12. yüzyıllarda hastalıklardan korun­
mak için devamh badem yeniyor.
Bol bademle yapılan “Beyaz jöle” de 13. 
yüzyılda keşfediliyor ve zengin evlerinin baş
tatlısı oluyor. Artık muhallebi cinsi tatlılar, 
sütlaçlar ve onları da pelteler takip ediyor.
Evet, her tatlının ayrı bir hikâyesi var. 
Hepsini sıraya koyup anlatsak sayfalar sü­
rer. Fakat son olarak AvusturyalIların meş­
hur “ Sacher PastasF’ndan bahsetmeden de 
yapamayacağım. Hem de sizlere bu leziz pas­
tanın tarifini de vereceğim...
1832’de Metternich’in başaşçısı Eduard 
Sacher, nefis bir çikolatalı pasta yapmaya 
başlamış. Daha sonra gelini Anne. Sacher, Vi- 
yana’nın opera karşısındaki lüks ve seçkin 
otelini açıp işletmeye başlayınca, bu pasta da 
o otelle efsaneleşmiş. Avusturya’nın en iyi 
pastanesi Demel de aynı pastayı yapabilmek 
için “ kanuni” bir izin almış. Fakat biraz de- 
ğiştiriyormuş... Yani pastanın reçelini, orta­
sına değil de üstüne sürüyormuş. İşte bu yüz­
den, “ Yedi Yıl Savaşları” gibi mahkeme yıl­
larca sürüyor. Sonra hem Sacher hem Demel 
bu işten kârlı çıkıyorlar. Günümüzde, her iki­
sinin de “Sacher Pastaları” , dünyanın dört 
bir yanma tahta kutularla dağılıyor... Bu pa­
zarınızın da tatlı geçmesi umuduyla, size iki 
tarif: 13. yüzyıldan “ Beyaz Jöle” ve Avus­
turya’dan çikolatalı “ Sacher Pastası.” □
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